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ORBEN DE COMPRA POR CATALOGO ULECTRONICO
Ordende  f 0200001919130 Fechade ) 10-2020 Fechade 53 152020
compra: emision: aceptacién:
Estado de la Revisada
orden:
DATOR BEL PROVEEDOR
Zambrano
Nombre VIRGINIA ANDREA Razén " .
comercial:  ZAMBRANO VINANZAGA |social: .hanzaga Andrea |RUC: 9302226015001
Virginia
Nombre del
representante
legal:
Correo Correo
electronico el . electrénico .
PR andreazambranov(@gmail.com de la andreazambranov(@gmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0983512109 0987030555 0987030555
Tipo de , Niimero de Cédigo de la Entidad Nombre de la BANCO DEL
cuenta: Comente cuenta: Pefe ey Financiera: Qe Entidad Financiera: PICHINCHA
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTI
COORDINACION ZONAL 1
Entidad DEL MINISTERIO DE . .
contratante: INCLUSION ECONOMICA RUC: 1060025920001 Teléfono: 097095681
Y SOCIAL
Persona que ABG. MARIA BELEN Cargo: COORDINADORA | Correo icaneth-salas@inclBiontzob
autoriza: JAUREGUI REALPE B0 | ZONAL 1 MIES | electrénico: J°2"€th-salas@inclusion.gob.cc
Nombre
funcionario oy 4\cA JEANETH SALAS QUIROZ | COrTeo salas_jeaneth@yahoo.es
encargado electrénico:
del proceso:
. » Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA Parroquia: SAGRARIO
E:lrgs;‘(‘i’f‘ Calle: QUITO Nimero: Interseccion: 13 DE ABRIL
Edificio: Departamento: Teléfono: 097095681
Horario d.e recepcion de 08:00 A 17-00
Datos de mercaderia:
entrega: i6
B Responsa!)le detnecepiclon;de Lcdo. Javier Arizala y Mgs. Alejandro Nelson Medrano
mercaderia:
Direccién de |PROVINCIA DE ESMERALDAS, CANTON SAN LORENZO: AV. ARMADA NACIONAL BARRIO
entrega: NUEVOS HORIZONTES S/N Y TACITO ORTIZ DIAGONAL A LA ESCUELA HOGAR DEL NINO.
PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA EL CENTRO GERONTOLOGICO DEL CANTON SAN LORENZO
DE LA DIRECCION DISTRITAL DE SAN LORENZO-MIES, PARA LA ENTREGA EN CANTIDAD Y ,
PRODUCTOS SE PLANIFICARA LA ENTREGA CON EL LDO. JAVIER ARIZALA, QUIEN ENTREGARA
Observacion: | EL LISTADO DE LOS INSUMOS DE ACUERDO AL MENU DIARIO; SE CONSIDERARA TAMBIEN LOS
PRODUCTOS SUSTITUTIVOS DENTRO DE ESTA ORDEN DE COMPRA PARA CUMPLIR CON EL
MENU APROBADO. TELEFONOS: SAN LORENZO 062780576 Y 062781331, IBARRA: 2547137/546013
EXT. 199. CONTACTO CIUDAD DE IBARRA: JEANETH SALAS QUIROZ. TELEF. 0968249873

Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera certificarse por la
totalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA.
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Para el pago, la entidad contratante debera requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia de la orden de compra y la
factura correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra sera en délares americanos y sera efectuado directamente
por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacién consta en la presente orden de
compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la informacion de la cuenta de
pago no esta registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago no se haya podido instrumentar,
la entidad contratante seguira los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Pablicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que este
habilitada a recibir transferencias por parte del Estado.

l

APLICACION DE MULTAN

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicara la multa
establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa estara a
cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas sera cancelado por el proveedor o
descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la
entidad contratante que gener6 la orden de compra.

APROBACION DE LA ORBEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante estd obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal

Institucional

Funcionario Encargado del

Nombre: BLANCA JEANETH

Persona glie autoriza
Proceso

SALAS QUIROZ JAUREGUI REALPE

\,  DETALLE

CPC

Descripeion Cant V. Descuento
unitario

Impuesto
(%)

V. Total

Partida
Presup.

2113119122

PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS 23 (1 46,5800 0,0000
APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme 4 la NORMAS meses)
TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE IIGIENE PARA LA CARNE (CPE

INEN-CODEX 58:2013).

- PRECIO DE ADHESION:: USD. 46,58 por cada canasta de 7 kg de productos
cdrnicos y 10 unidades de huevos, incluido transporte al lugar acordado por la
Entidad Contratantc (El precio no incluye IVA).

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos — PRODUCTOS CARNICOS
{res, cerdo, pollo y embutidos) y HUEVOS, destinadas para la preparacion en tres
ticmpos de¢ comida: desayuno, almuerzo y merienda; correspondicntes a un mes, que
satisfagan las necesidades caléricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir
60000 kilocalorias al mes.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El
proveedor que desee participar deberd contar con un administrador por cada 300
canaslas. El administrador debera presentar: - Certiticado de formacion o
capacitacion de al menos 20 horas en higiene y manipulacién de alimentos o
Certificado de salud ocupacional para la manipulacién de alimentos, emitido por ¢l
MSP o entidades privadas afines. - Certiticado de capacitacién (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 aio) cn admini i6n de ali s y/o logistica de
alimentos y cadenas de distribucion de alimentos, (certificado olorgado por
asociaci 0 empresas campesinas en el drea de comercializacién de alimentos, u
otros). TAREAS: I)  Coordinar la logistica de entrega a liempo cn ¢l lugar
acordado con la entidad contratante. 2)  Gestionar la disponibitidad de productos
para ¢l ammado de canastas. 3)  Coordinar al personal nccesario para el annado de
canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que los produclos requeridos en esta ficha
cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones
propoicionadas en la presente ficha, Personal de servicio: El proveedor que desce
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participar deberd contar con | persona por cada 300 canastas a elabarar. El personal
de servicio deberi contar con: Experiencia y conocimisnto en servicio de embalaje,
higiene y manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar centificado
de salud ocupacional emitido por el MSP para lo manipulacién de alimentos o
entidades privadas afines. El personal debers estar puntualmente cuando reguiers el
dministrador de ln incion y su jomada laboral dependeri del nempo que se
demore en armar y embalir todas las canastas, TAREAS: 1) Descargar los
alimenios que llegan al centro de acopio. 2)  Clasificar los ali y embalar de
acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 3)  Pesar los alimentos y armar las
canastas 4)  Cargar lus canastas en el vehiculo de distribucion. 5)  Descargar las
canastas en ¢l lugar acordado por La entidad contratante.
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha
téanica podrin hacerlo a través de persona juridica, en la figura de microempresas (de
2 hasta 9 empleados) o pequeias empresas (de |0 hasta 49 empleades): o de forma
asocinda bajo 14 figura de Asociaciones de Produciores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Cansorcio, que formen parte de la
Agriculiura Familiar Campesing. Las micro y pequed fal deberdn ga
a sus empleados todos los heneficios de ley respecto a la Normativa Laboral vigente
Las Asociaciones de Productores; las Cooperativas de Comercializacidn, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberin presentar copia simple de Registro comn Asociacion,
Cooperativa de C inlizacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por
la Superi lencia de E ia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacion del
MAGAP u otra entidad piiblica competente que acredite asociatividad y que esté
vinculado a la Agricultura Familiar Campesina, Para consorcios se solicitara tos
documentos habilitanies que faculten esta forma de asociatividad. El clculo de la
capacidad mdxima se elebord tomando en cuenta ¢l peso promedio, el aporte caldrico
y las porciones de proteina mds comunes que se encuentran disponibles en ¢l
Ecuador, sugeridas para los tiempos de it blecidos 108 pars
completar uni dieta de 2000 kilocalorins diarins, como se muestra en la tabla 1.
TABLA |. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA
SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA
(1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DiA
KCALDIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2)
DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700
21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 (8000 2 TOTAL 100%
2000 60000 6 (1) Cuadro referencial: En el caso de no existir las diferentes categorins
para tempo de comida, dicho | e de al 158 f i con las otras
categorias de tiempo de comida. (2)La porcidn de came equivale a 50 gramos.
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 s¢ muestra ¢l porcentaje de aporte
calirico de lod productos chrnicos y huevos a la dieta con el 25,2 % del total de los
alimentos que sc consumen cn el dia, ¢n los tres tiempos de comida (d yuno 3,5 %,
almuerzo 11,6 % y merienda 10,0 %) generando un aporte caldrico de 504,7
kilocalorias al dia; es decir 15142,8 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE
DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES,
DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA 1otal porciones/ total alimento
TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION
APORTE PORCION APORTE dia PROTEINAS 1 3,50% 003 | 1,60% 2 10% 6
25,20% ENERGIA/ 71,4 kealidia 0 233,3 keal/dia 200 keal/din 504.7 kealidia DIA
ENERGIA/ 21428 kealfmes 0 7000 keal/mes 6000 keal/mes 151428 keal/mes MES
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Los productos clasificados como cames que se
en esta no seran plazables; los prod i inados coma
otras camnes pueden reemplazarse entre ellos en todos los pedidos, de acuerdo a las
siguientes parametros: - Dentro de la misma clasificacién de otras cames,
Que se encuentren con similar peso promedio, - Que tengan relacidn con el
aporte caldrico por alimento. El cambio de tipo de carne en ln cannsta esti sujeto o la
disponibilidad existente en ¢l medio, pero solo para la categoria otras carnes. Los
productos de esta ficha que se intercambiarin deberin ser aprobados por In éntidad
contratante, previo acucrdo entre partes. En la tabla 3 se puede observar la lista de
productos cdrnicos de acuerdo & su clasificacion. TABLA 3. LISTADO DE N
PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO,
PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS
CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energta
(keal) 100 grismos Energia en funcidn del peso de la porcion (Keal) TOTAL
PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) CARNE
POLLO ENTERO 50 216 108 64 3200 6100 6,1 CERDO 50 143 72 16 800 RES 50
126 63 42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50 135 68 2 100 300 0,3 PANZA, O
MONDONGO 50 90 45 2 100 LENGUA 50 224 112 2 100 EMBUTIDOS
SALCHICHA/MORTADELA DE POLLO 50 257 129 2 100 300 0,3
SALCHICHA/MORTADELA DE RES 50 305 153 2 100
SALCHICHON/MORTADELA DE CERDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTE:
INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tablu 4 se puede observar
las caructeristicas de huevos de gallina que s requiere para esta canasta. TABLA 4.
NUMERO DE UNIDADES DE HUEVOS REQUERIDOS/ MENSUAL.
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PESO
PROMEDIO PORCION (g) Energia (keal) 100 g Energia en funcién del peso de la
porcion (Keal) TOTAL UNIDADES HUEVOS HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2
10 FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha sc acoge
ala resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Registro
Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS
DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL
CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR”,
especificamente en el At |- Ambito de aplicacion y An. 2.- Alimentos producidos o
cultivados cn el Ecuador, En las tablas No. § y 6 se puede apreciar los componentes
que integran lz canasta de producios cdmicos v huevos £ON 5U FESPEctivo peso.
TABLA 5, COMPOSICION DE UNA CANASTA DE CARNICOS,
CLASIFICACION DE LAS PRODUCTOS CARN[COSS, DE ACUERDO A SU
TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA CARNICOS(kg) NUMERO
DE CANASTAS POR PERSONA / MES CARNE 6,1 7 | OTRAS CARNES 0,3
EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA 6, NUMERO DE
HUEVOS DE GALLINA POR CANASTA. TIPO PESO PROMEDIO (g) NUMERO
DE HUEVOS NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES HUEVOS DE
GALLINA 60 10 | ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA
ENTIDAD CONTRATANTE. Para delerminar el nimero de canaslas que se
requicren de forma mensual, la entidad contratante deberd definir ¢! nimero de
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personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el nimero de
canastas quc se requicren por mes. El nimero minimo a adquirir ¢s de 50 canastas al
mes, considerando como grupo elario a las personas mayores de 18 aiios. Para grupos
de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, para lo
cual se adjunta ¢l siguicnte cuadro referencial con las porciones v aporte calorico
sugerido para cada grupo etario. TABLA 7. APORTE CALORICO Y PORCION DE
PROTEINA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS, SUGERIDA POR DiA, SEGUN
GRUPO ETARIO. RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA
NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 150030 gr.25a 7
afios 1750 40 gr 2 8 a 10 afios 1900 50 gr. | 11 a 14 afios 2300 50 gr. 1 15 a |7 afios
2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr | ELABORADO POR SERCOP, 2016 Para las
instituciones que cuenten con nutricionistas o tengan definido ¢l nimero de canastas
segin su necesidad institucional, podran planificar las compras segan sus
requerimicntos particulares. La tabla No. 7 servira de guia para ¢l calculo dc canastas
segln grupo etario, pero solo como clemento referencial. CALCULO DE
CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad productiva por Asociaciones de
Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios,
sera de 300 canastas al mes. Se dara prioridad a las organizaciones que realicen su
ptoduccion pecuaria libre de productos quimicos, honmonales y demds productos
restringidos (normas sanilarias vigenles), extendiendo su cupo de hasla 350 canastas
al mes, siempre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad piblica o
privada que avale este tipo de produccion. El proveedor se comprometc a entregar su
producto en el drea local de su domicilio; no obstante ¢l proveedor podré escoger el
arca de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segin su capacidad productiva.

- ANTICIPO Y GARANTI{A: La entidad contratante definira la procedencia para
la entrega de un anticipo, ¢l cual podra ser de hasta 50% del total del valor de la
orden de compra. En caso de realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen
uso de anticipo por un valor equivalente al 100% del valor recibido por este concepto.
El proveedor presentard una garantia de ficl cumplimiento de la orden de compra, si
la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar ¢l coeficiente
0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspondicnte ejercicio
econdmico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de la
orden de compra. El proveedor cubriré el 100% de los bienes con dafios o
alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad dc la materia prima o
componentes empleados en su produccién El proveedor firmaré una carta de
compromiso de canje de los productos que sc encuentren en mal estado o deterioro,
como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de plaguicidas

La Entidad Contratante dejara constancia del mal estado o deterioro del producto en
¢l acta de entrega recepeion, a fin de que csla sirva como respaldo y se proceda con ¢l
cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar el
cumplimiento de las caracteristicas descritas ¢n la presente ficha, cabe mencionar que
los coslos de estas verilicaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien sc
rcalizardn con cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante
generadora de 1a orden de compra en délares de los Estados Unidos de Norteamérica:
los que serdn realizados después de la suscripeion del acta de entrega recepeion (total
o parcial), y a la que se debe adjuntar lambién, copia simple de la orden de compra y
la factura emitida por ¢! proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pagos parciales,
segun el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la
entidad contratante y ¢l proveedor.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo dc entrega, comenzara a correr a partir de la
formalizacion de la orden de compra, segln cronograma establecido de mutuo
acuerdo cntre la entidad contratante y el proveedor. Para el cfecto. ¢l plazo entre cada
entrega parcial del producto, sera de minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo
coudiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fenomenos
naturales imprevistos, dc conformidad con lo que manda Art. 30 del Cédigo Civil. A
fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante previo a
suscribir el acta de entrega-recepcion parcial, pesara los productos recibidos por ¢l
proveedor a (in de verilicar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de que se
compruebe que cl peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial,
sc dejara constancia en el acta entrega-recepeion, el proveedor debera completar el
peso total contratado previo a la suscripeion del acta entrega-recepcion definitiva

- ENVASADO: A. MATERIALES PARA LA CARNE Los materiales y
envolluras que estén en conlaclo directo o indirecto con los alimentos lienen que estar
fabricados de acuerdo con las buenas practicas de manufactura para que no
transfieran sus componentes a los alimentos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud humana, modificar la composicion de los alimentos o provocai
una alteracion de las caracteristicas organolépticas de la carne. Los malcriales que s¢

podran utilizar son: Adhesivos - Ceramica - Corcho - Caucho
Vidrio - Resinas de intercambio i6nico Papel y carton
Celulosa regenerada - Ceras Se deberd tomar en cuenla la NORMATIVA

TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-
2015-GGG Se debe cumplir con la cadena de frio. La temperatura de aimacenamiento
de los preductos terminados en los lugares de expendio debe estar entre 00C y 40C
(refrigeracion). Los materiales empleados para envasar los productos deben ser grado
alimentario aprobados para uso en este tipo de alimentos. |. CARNE VACUNA,
PORCINA Y AVIAR, Segan la nonma CPE INEN- CODEX 58:2013, DE HIGIENE
PARA LA CARNE, el material de envasado deberd ser apto para su utilizacidn, y ser
almacenado y utilizado en forma higiénica. 2 EMBUTIDOS. Scgin Norma
Técnica Ecuatoriana NTE TINEN 1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS ~ COCIDO; los
materiales empleados para envasar los productos deben ser de grado alimentario
aprobados para uso ¢n este tipo de alimentos, B HUEVOS: Sc tomaré cn cucnta
la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1973:2013, DE HUEVOS
COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, que especifica que se debera colocar los
hucvos en envases con compartimientos interiores, que permitan colocar
venticalmente los huevos. con la cdmara de aire hacia a arriba, facilitando su
conservacién. Los cc lorcs (cubetas) pucden ser dc cartén o de plastico: -

Los contenedores de carton utilizados para la comercializacion, distribucion y manejo
de¢ huevos deben scr nuevos y libres de polvo o sustancias extranas. - Los
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contenedores plsticos deben ser de materiales inocuos, libres de residuos toxicos y
olores extrafios, que penmitan su ficil limpieza y previa desinfeccion al uso.

- ALMACENADO: Se debera cumplir con la cadena de fiio establecida para cada
producto, como se muestra en la siguiente tabla: TABLA 12. CADENA DE FRIO
PARA ALMACENADO Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS
PRODUCTO REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA HUMEDA
RELATIVA DURACION DE CONSERVA HUMEDAD RELATIVA DURACION
DE CONSERVA oC % dias oC dias Vaca 0 a-1,590 102 28 -(8 a -20 365 Ternera -1
90722l -182a-20300 Cordero -1 90295 7a 21 -18 a-20 270 Cerdo 0 a-1,5 90 2 95
7al4-18a-20160 Tocino -3 a-180a9030-18a-2090 Aves0a285a90-18 a
-20 Huevos 0 a | 85 a Y0 160 a 190 FUENTE: Dominguez. 2009, Recomendaciones
para la conservacion y transporte de alimentos perecederos.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientos en los tiempos de entrega (sin justificacion),
senalados por la Entidad Conlratante. Por retraso en la entrega del producto se
aplicard una multa del 0,5 % diario del valor a facturar correspondiente al producto
no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia
en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio
y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catilogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra
En el caso de que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su
totalidad, la entidad contratante dara por terminado la orden de compra y notificard al
SERCOP a fin de que lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso de
cntrega establecido en la orden de compra Si cl proveedor ha incumplido lo
contemplado en el parrafo Gllimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una multa
del (1.2 % del valor total de la orden de compra, considerdndose como peso méximo
de incumplimiento de hasia 0,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplcar
Productos de uso veterinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a
sl vez se cn mal utilizados o s¢ n trazas en cl producto Se solicitara
el cambio del lote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la
Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de
respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo
Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha Si se determina que los alimentos
no cumplen con los requisitos mini establecidos cn la presente ficha, se cobrara
una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera
notificada al proveedor por ¢l administrador dc la Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante nolificara al SERCOP,
medi oficio y doc de respaldo; y solicitara la suspension del Catilogo
Dinamico Inclusivo. plimicnto en las cspecificaciones de entrega en gavetas,
transporte y logistica ¢ infraestructura Si se determina que los alimentos no han sido
entregados en la presente ficha, sc cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor
total de la entrega parcial, la cual serd nolificada al proveedor por el administrador de
la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Contratanie notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y
solicitard |a suspensién del Catilogo Dindmico lnclusivo. Incumplimiento en la
conformacion de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina
que los alimentos no han sido entregados canformie a los pesos v lipos requeridos en
esta ficha. sc cobrard una multa equivalente al 0,5 % det valor total de la entrega
parcial, la cual sera notificada al p for por el administrador de la Orden de
Compra, En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante
notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la
suspension del Catilogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la norma HIGIENE
PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX 58:2013). En caso de reincidencia, la
entidad contratante solicitard a la Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectora)
la verificacién del incumplimiento de esta norma {en un maximo de dos dias de
entregado cl producto); en caso de que se verifique este incumplimiento, La entidad
contratante contando con el Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP,
con ¢l fin de realizar la exclusitn definitiva del catdlogo.

- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o
indirecto con los productos carnicos o partes comestibles de animales deberin;

Mantener un nivel adecuado de asev personal; - Usar ropa protectora apropiada
a las circunstancias, y asegurarse de que la ropa protectora no desechable sea
limpiada antes del trabajo y en ¢l curso de éste; - Guardar la rops protectora y

los efectos personales en lugares separados de las zonas donde puede haber productos
cémnicos. Las personas que, en el transcurso de su trubajo. eatren en contacto directo
o indirecto con productos cdrnicos o partes comestibles de animales, deberin:

Dejar de trabajar si estan clinicamente afectados por agentes que puedan ser
transmitidos por los productos crnicos, o se sospeche que son portadores de tales
agentes; y conocer y cumplir los requisitos de notificacion al operador del
establecimicnto con respecto a agentes transmisibles.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se deberi disponer de un drea en donde
cumnpla las siguientes caracteristicas: - Area de almacenamiento y clasificaciéon
de productos. Esta drea debera contar con equipos de refrigeracion para el
producto. - Area destinada para ubicacion de las gaveras. Las gavemns deberin
ser limpiadas cada vez que scan utilizadas, Area despacho de productos, csta
deberd estar fresca y ventiludn. Para evitar dafios ¢ producio no debe exponerse al
sol, - El Techo, paredes, piso deberd scr liso con la finalidad evitar acumulacién
de particulas de polve y concentracion de humedad ¢n la intraestructura.

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los productos cirnicos deberan transportarse a
una temperatura que satisfaga los objetivos de inocuidad y salubridad debido a la
posibilidad de proliferacion de microorgani palégenos y de
descomposicion. Se deberd cumplir con la cadena de frio descrita en el numeral 10
“ALMACENADO" Se deberd cumplir con el Art. 129 (Medio de transporte), det
capitulo 11 de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS
DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION.
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG. El proveedor
correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el
lugar acordado por la ¢ntidad contratante.

- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de
alta densidad nueva, de di i 54 cm x 36 cm x 30 ¢, con un peso
aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permile una lemperatura de trabajo de -20° a 50°
(°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas
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al transporte de alimentos serdn de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que
debera garantizar cl buen uso de las mismas, cs decir que éstas no podrin ser
empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion el
proveedor deberi tomar en cuenta las recomendaciones y documentos que
proporcione la Entidad Contratante referente al uso de las gavetas. Segin ¢l nimero
de canasias que requiera la entidad contratante, la entidad definirs el tipo de envasado
para los atlimentos correspondicntes a esta ficha. El proveedor deberd entregar sus
produclos solo en las gavetas segin como se especifica en esla ficha.
- CALIDAD: TODOS LOS PRODUCTOS DE ESTA CANASTA DEBERAN
CONTAR CON SU RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A. CARNE
VACUNA Y PORCINA: Se aplicara la norma CPE INEN —CODEX
58:2013:HIGIENE PARA LA CARNES ¢n las diferentes etapas del proceso: |
PRODUCCION PRIMARIA. El proveedor garantizara la inclusion de Buenas
Pricticas de Higienc (BPH), por cjemplo, la salud ¢ higiene de los animales, registros
de los tralamientos, piensos e ingredientes de los piensos y laclores ambientales
pertinentes. La produccion primaria deberd incluir programas oficiales u oficialmente
reconocidos para el control de ta vigilancia de los agentes zoonéticos pr cn las
poblaciones animales y en el medio ambiente, se deberd dar parte de las
enfermedades zoondticas de declaracion obligatoria scgin se requiera, 2
PREVIO AL FAENAMIENTO. Los centros de faenado deberdn conltar con registros
sanitarios actualizados y permisos de funcionamiento municipal vigente. Los
animales que se presenten para Ja matanza deberdn estar suficientemenle limpios, de
manera que no pongan en peligro 1a (higiene) inocuidad de los productos durante la
matanza y el facnado. Los animales destinados al faenamicnto serén sometidos a
reposo de 72 horas y a una dieta hidrica de hasta 12 horas antes de su matanza, Se
rcatizard una ducha o lavado del animal, a fin de que cslc ingrese a la matanza en
condiciones higiénicas. Todos los animales Ilcvados a la zona de matanza deberan ser
sacrificados sin demora, una vez iniciado el sacrificio. Las operaciones de
insensibilizacion, puncién y sangrado de los animales no deberin efectuarse a una
velocidad superior a aquella a la que puedan admitirse los cuerpos de los animales
para su faenado. Se tomard como referencia los siguicntes pesos y/o edades previo al
faenamiento: ESPECIFE. ESPECIFICACION Vacuno 24 a 36 meses Porcino 110 kg
Aviar 3,5 kg 3. FAENADO Y EVISERADO. El desangre debe ser en |o posible
lo mas completo. La sangre debe recogerse y manejarse higiénicamente. El proceso
de ft iento deberd efe personal debid calificado. El faenamiento debe
cfectuarse con el cuidado suficiente a fin de garantizar la limpicza dc la canal
(carcasa) y evilar contaminaciones por contacto con paredes y pisos; el liempo de este
proceso no debe exceder de 30 minutos. Cabeza, menudencias y canal deben
mantencrse separadas asegurando una clara identificacion de las partes que
pertenecen a cada animal, hasta que termine la inspeccién post morten con el
dictamen correspondicnte. Picles y extremidades deben ser retiradas inmediatamente
de la nave de Iz iento y almacenadas provisional Los animal
sacrificados que scan escaldados, chamuscados o sometidos a un tratamiento andlogo.
deberin scr despojados de toda cerda, pelo, costras, plumas, cuticulas y suciedad
4 CORTE Y DESHUESADO. Los cortes aplicables para esta ficha son los
denominados primarios (son los brazos, piemas, chuletero y costillar) y sccundarios
(corles con o sin hueso, obtenidos a parlir de los cortes primarios, lales como: pulpas,
salon, lomos. chuleta, ctc.), como sc muestra en la figura | y 2. FIGURA |. CORTES
PRIMARIOS DE RES FUENTE: www.laprensa.com, FOTOLIA, 2016 FIGURA
CORTES PRIMARIOS DE CERDO FUENTE: www.cljamondeiseron.com, 2016 El
producto carnico destinado al corte o al deshuesado debera ser llevado a fas salas de
trabajo de forma progresiva, a medida que se necesite, y no deberd acumularse sobre
las mesas de trabajo, Si la came se corta o deshuesa antes de alcanzar las
temperaluras ad das para ¢l alr miento y transporte, su lemperatura debera
reducirse inmediatamente 4 los niveles prescritos. B AVES Las aves de comal
s6lo podian scr limpiadas para climinar ¢l polvo, las plumas y otros contaminantes
después del desplume mediante la aplicacion de agua potable. Se realizara un lavado
de los cuerpos de los animales en miltiples ctapas del proceso de facnado y a la
mayor brevedad posible después de cada elapa contaminante Se realizara el lavado
después de la cvisceracion e inspeccion post-mortem. Ef lavado podra realizarse por
diversos métodos, como por cjemplo pulverizacion o inmersion, C.
EMBUTIDOS. El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por
microorganismos o cualquicr agente biologico, fisico o quimico. ademas debe estar
exento de materias extranas, En la fabricacion del producto no se empleard grasas
vegetales en sustitucion de la grasa de animales de abasto. Ei producto no debe

r residuos de plaguicidas CAC/LMR |, contaminantes Codex Stan 193 y
residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los
limites méximos establecidos por ¢l Codex Alimentarius. Los aditivos no deben
emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto o malas
prdcticas de manufactura. Pueden afiadirse los establecidos en 1a NTE INEN 2074,
Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacion
de su Toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS.
Debe ser factible su evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica
debe ser suministrada por el fabricante, D HUEVOS DE GALLINA. A finde
garantizar la bucna calidad ¢ inocuidad de los alimentos el proveedor debera acogerse
a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Priciicas Pecuarias de
produccion de huevos (AGROCALIDAD, 2016) y/o se integrara ademas Sistemas
participativos de garantia de Jas organizaciones, para cada producto q integra csta
ficha. Si la entidad contratante deseara constatar la aplicacion de las Buenas Practicas
Pecuarias de produccién de huevos, debera soticitar a la Direccién Provincial del
MAGAP 0 AGROCALIDAD un informe de muestreo e inspeccion. Si la muestra
inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos, sc rechazard
el producto, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a
las multas respectivas. Los resultados se dardn a conocer al proveedor una vez
generada la Orden de Compra
- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y
CL ACOPIO DE HUEVOS: A, CARNE VACUNA Y PORCINA: Los
proveedores deberan cumplir los siguientes requisitos: 1. Segin Acuerdo
Ministerial No. 016 del Ministerio de Agricultura, Ganaderfa. Acuacultura y Pesca
{MAGAP), ¢l ganado bovino destinado al tacnamiento debera cumplir con la;
Guia de movilizacion del ganado con los datos del productor y del comprador.
Copia dcl certificado original dc vacunacion de Fiebre Aftosa con los datos del
produclor. - Factura o comprobante de venta aulorizado por el SRI del productor
detsllando los datos del comprador y la transaccion realizada de acuerdo a la
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categoria y nimero de animales. 2. Los socios de las organizaciones ganaderas
garantizaran que durante la PRODUCCION PRIMARIA (CRIANZA DE
ANIMALES EN CAMPO), se realicen las siguientes aclividades: Contar con
un sistema de identificacion y trazabilidad animal, con el fin de permitir la
rastreabilidad hasta el lugar dc origen, para poder llevar a cabo una investigacion
reglamentaria. - Los productores responsables de la crianza de los animales
deberan proporcionar la informacion pertinente sobre cl estado sanitario de los
animales en relacion con la produccién de carne inocua y apta para el consumo
humano. 3 El matadero facilitard a los productores primarios la informacion
sobre cl reglamento para la inspeccion y habilitacion de mataderos, certificados de
registros sanitarios del centro de facnamiento. y permisos de funcionamiento; ademas
debera proporcionar informucion sobre la inocuidad v salubridad de los animales y de
la carne, con el abjeto de mejorar la higiene en la explotacion ganadera, que se haya
faenado en ellos ¥ que sea destinads para la provision de las canastas de productos
carnicos. B. HUEVOS DE GALLINA_ Se aplicard la norma Lécnica ecualoriana
NTE INEN 1973:2013 para HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS.
REQUISITOS: Los huevos deben prescrvarse a una temperatura de refrigeracion de
0oC a4oC. 1.  POR PESO. E! huevo de gallina requerido para esta ficha es la de
clasificacién [V, con las siguientes caracteristicas. TABLA 8. CLASIFICACION DE
LOS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA POR SU MASA (PESO) UNITARIA,
MASA POR 10 UNIDADES TIPO (TAMANO) MASA UNITARIA (g) MASA POR
DIEZ UNIDADES (g} MIN MAX MIN MAX IV 58 64 580 640 FUENTE: Norma
INEN, NTE INEN 1973:2013 2 POR GRADCO, Los huevos frescos de gallina de
grado B para ializacion al idor, deben cumplir los siguicntes
requisilos; TABLA 9. CLASIFICACION DEL HUEVO FRESCO DE GALLINA DE
GRADO B. CASCARON Y CUTICULA Normal ¢ intseta, manchas minimas.
CAMARA DE AIRE Su altura no excederd del 15 mm, inmévil. CLARA
Transparente, limpia, de consistencia gelatinosa. YEMA Visible a trasluz, bajo forma
dc sombra solamente; pequefia separacion en caso de rolacién del huevo. OLOR Y
SABOR Exento de olores y sabores extraios. FUENTE: Nurma INEN, NTE INEN
1973:2013 3. FISICOS. Las caracteristicas fisicas del huevo comercial de gallina
se presentan en lu tablu 9: TABLA 10. CARACTERISTICAS FISICAS DEL
HUEVO COMERCIAL DE GALLINA. PARAMETRO MINIMO MAXIMO
UNIDADES METODO DE ENSAYO Color de la yema 7 12 Unidades dc color
Abanico colorimétrico para la yema Grado de frescura 70 110 Unidades Hangh
Medicibn de unidades Haugh C4mara de aire -— |5 Milimetros Ovoscopla Espesor
de ln cdscarn 0,28 0,37 Milimetros Medicion directs Gravedad especifica 1,074 1,14 -
—~— Solugion saling FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 4.
MICROBIOLOGICOS. Los huevos deben cumplir con los requisitos microbiolégicos
establecidos en la siguiente tabla: TABLA 11. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
DE LOS HUEVOS FRESCOS. PARAMETRO Limite po g/ml METODOS DE
ENSAYO n ¢ m M Recuento aerobios meséfilos* 5 2 104 5x104 NTE INEN 1529-5
E. coli ufc/g** externa 5 2 <50 50 NTE INEN 1529-8 E. coli ufc/g** interno 2
Auscncia -— Salmonella spp en 25 g** 5 0 Ausencia --- NTE INEN 1529-15 *
Pardmetros de vida Gtil del producto ** Pardmetros de inocuidad del producto Dénde:
0= nimero de mitiestas por examinar c= niimero de mucstras defectuosas que se
acepls m= nivel de seeptacidn M= nivel de rechuzo C. EMBUTIDOS. Los
requisitos organolépticos de los cmbutidos deben ser caracteristicos y estables para
cada tipo de producto destinado al consumo. Los embutidos deben elaborarse con
camnes bien conservadas. No se empleard grasas vegetales en sustitucion de la grasa
de animales de abasto. E! producto no debe contener residuos de plaguicidas
CAC/LMR |, contaminantes Codex Stan 193 y residuos de medicamentos
veterinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiorcs a los limites maximos
establecidos por el Codex Alimentarius. Los aditivos no deben emplearse para cubrir
deficiencias sanitarias de materia prima, producto o malas practicas de manufactura.
Pucden ahadirse los establecidos en la NTE INEN 2074. Todos los aditivos deben
cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacién de su toxicidad de
acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible
su evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser
surninistrada por el fabricante, importador o distribuidor. Se debera cumplir con los
requisitos bromatologices y microbioligicos establecidos en la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN [338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS — COCIDOS. Los
proveedores deben cumplir con lo dispucsto en la Ley 2007-76 del Sistema
Ecuatoriano de la Calidad.

162002117

CANASTA - ESPECTAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PROCESADOS
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provisién de! bien se
realizardn con cargo a las partidas presupuestarias de 1a entidad contratante
generadora de la orden de compra; en délares de los Estados Unidos de Norteamérica
Inmediatamente despuds de la suseripeidn del acta de entrega recepcitn (1otal o
parciall, copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el provesdor. De
ser el caso, se realizarin pagos parciales, segin el cronograma de entregas parciales,
establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y ¢l proveedor
ENVASADO: Se deherd tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS
DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG y al
REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 253 (IR), “ENVASES
FLEXIBLES RETORNABLES PARA EL ENVASADO DE ALIMENTOS
SOMETIDOS A UN PROCESO DE ESPTERILIZACION POR CALOR”
- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polictileno de alta
densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de
2,2 kg (vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asf
un peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de
li s serdn de propiedad exclusiva del proveedor, ¢l mismo que deberd
garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podran ser empleadas para
acciones ajenas a la del transporle de alimentos. Fn adicion el proveedor debera
tomar en cuenta las recc daciones y doci tos que proporcione la Entidad
Conlratante referents al uso de las gavetas. El proveedor deberé entregar sus
productos solo en las gavetas seglin como se especifica en esta ficha.
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- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira la procedencia para
la entrega de un anticipo, ¢l cual podra scr de hasta 50% del tota! del valor de la
orden de compra. En caso de realizarse un anticipo, se presentara la garantia del buen
uso de anticipo por un valor equivalente al 100% de! valor recibido por este concepto.
El proveedor presentard una garantia de fiel cumplimicnto de la orden de compra, si
la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar ¢l coeficiente
0.000002 por ¢l presupucsto inicial del Estado del correspondiente ejercicio
econdmico, esta garantia se rendird por un valor igual al S % del monto total de 1a
orden de compra. El proveedor cubrird el 100% de los bicnes con dafios o
alteraciones por cmbalaje, manipulacion, mala calidad de la materia prima o

componentes empleados en su produccién El proveedor firmara una carta de
compromiso de canje de los productos que se encuentren en mal estado o deterioro,
por ejemplo golpes, aberturas de empaque, etc. La Entidad Contratante dejard

constancia del mal estado o deterioro del producto en el acta de cntrega recepcion, a
fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo, La
Entidad podra realizar verificaciones a fin de garanlizar el cumplimiento de las
caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientos en los liempos de entrega sefialados por la Entidad
Contratante sin justificacion. Por retraso en la entrega del producto se aplicard una
multa del 0,5 % diario del valor a facturar correspondiente al producto no entregado
que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia en el
incumplimicnto, la Entidad Contratante notificars al SERCOP, mediante oficio y
documentos de 1espaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto dela orden de compra
En ¢l caso dc que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su
totalidad, ia entidad contratante dara por terminado la orden de compra y notificard al
SERCOP a fin dc que lo declare contratista incumplido. No cumplir con el peso de
entrega establecido en la orden de compra Si ¢l proveedor ha incumplido lo
contemplado cn ¢l parrafo dltimo del numeral S de esta ficha, sc le aplicara una multa
del 0.2 % det valor total de la orden de compra, considerandose como peso miximo
de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear
Sc solicitara ¢l cambio del producto de produccion. Productos de uso agricola que no
hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o
sc¢ encucntren trazas cn ¢l producto final En caso dc producirsc una segunda
reincidencia, la Entidad Contratanie nolificara al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimicntos de requisitos minimos de la ficha Si se determina que los alimentos
no cumplen con los requisitos mini stablecidos en la ficha, se cobrara
una multa equivalente al 0,2 % del valor total dc la entrega parcial, la cual sera
notificads al proveedor por ¢! administrador de la Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificari al SERCOP,
i oficio y doc s de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo
Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones de entrega en gavetas,
transporte y logistica ¢ infracstructura Si se determina que los alimentos no han sido
entregados en la presente ficha, se cobrard una mulla equivalente al 0,2 % del valor
totat de la entrega parcial, la cual sera notificada al proveedor por el administrador de
la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y
solicitara 1a suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo, Incumplimiento en la
conformacidn de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina
que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tipos requeridos cn
esta ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,5 % del valor total de la entrega
parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante

notificara al SERCOP, medi: oficio y dc s de respaldo; y solicitara fa
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo,

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de, clasificacion y
almacenamiento de los productos procesados - Arca destinada para ubicacién de

las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. -

Area de despacho de gavetas, esta deberd ser obscura, fresca y ventilada. Para evitar
daiios de los productos no debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso
deberd ser liso con la finalidad evitar acumulacién de particulas de polvo y
concentracion de humedad en la infracstruciura.

- PRECIO DE ADHESION: USD. 381,58 Por cada canasta (para 50 personas) de
41,99 kilogramos y 3,52 litros de especias y productos procesados incluido transporte
al lugar acordado por la Entidad Contratante. (El precio no incluye [VA).

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer productos alimenticios procesados
destinados para ¢l consumo cstimado de 50 personas, cn tres tiempos de comida:
desayuno, almuerzo, merienda y golacioncs, correspondientes a un mes.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El
proveedor que desce participar deberd contar con un administrador por cada 300
canastas. Debera presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al
menos 20 horas en higiene y ipulacién de ali s 0 Certificado de salud
ocupacional para ta manipulacion de alimentos, emitido por el MSP o entidades
privadas afincs. - Certificado dc capacitacion (al menos 40 horas) o expericncia
(al menos | afo) en administracién de alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas
de distribucion de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas ¢n cl drea de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1)
Coordinar la logistica de entrega a licmpo en ¢! lugar acordado con la entidad
contratante, 2)  Geslionar la disponibilidad de productos para ¢l amnado de
canastas. 3) Coordinar al personal necesario para ¢l armado de canastas (flujo de
procesos). 4)  Revisar que los productos requeridos en esta ficha cuente con las
caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas
en la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participar debera
contar con | persona por cada 6 canastas a elaborar. Ll personal de servicio deberd
conlar con: Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y
manipulacién de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud
ocupacional emitido por ¢l MSP para la manipulacion de alimentos o entidades
privadas afines. El personal deberé estar puntualmente cuando requiera el
administrador de la asociacion y su jornada laboral dependeri del tiempo que se
demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar los
alimentos que llega al centro de acopio. 2) Pesar los alimentos 3) Lavar y/o
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limpiar los alimentos segun sea el caso. 4)  Clasificar los alimentos y embalar de
acuerdo al peso solicitado en csta ficha. 5)  Pesar los alimentos y armar las
canaslas 6) Cargar las canastas en el vehiculo de distribucién. 7) Descargar las
canastas en el lugar acordado por la entidad contratante,

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar cn esta ficha
técnica podran hacerlo a través de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de
Productores, Cooperativas de Comercializacién. Centros de Acopio y/o Consorcio,
que formen parte de la Agriculwura Familiar Campesina. Las Asociaciones de
Productores, las Cooperativas de Comercializacion. Centros de Acopio y/o
Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por
la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), certificacién del
MAGAP, MIPRO, MIES u otra entidad publica competente que acredite
asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura Familiar Campesina, Para
consorcios se solicitard los documentos habilitantes que faculien esta forma de
asociatividad. El proveedor se compromete a entregar su producto en el drea local de
su domicilio; no obstante ¢l provecdor podrd escoger el drea de cobertira (cantonal,
provincial o nacional) segiin su capacidad productiva. La estimacidn que se realiza
para el de 50 ¢ s refi ial para fa tabla némero 1. Se estima gue
una de especias y prod P dos puede nb paru 50 personns
adultas mayores de 18 afios durante un mes. TABLA |. LISTA DE PRODLICTOS Y
CANTIDADES CALCULADAS PARA EL CONSUMO ESTIMADO DE 50
PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD
No DE PORCIONES ESTIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /ml CHOCOLATE
Chocolate en polvo 7,5 Unidades de 500 g 3750 7,5 kg Chocolale en barra hasta 60
o de eacao 14 Unidades de 275 g 3750 ENDULZANTE Panela en blogue 4 Unidad
de | kg 3750 18,75 kg Azicar morena 34 Unidades de 454 g 15000 CAFE Café
Instantineo & Unidades d= 500 g 3750 7,5 kg Café pasado 4 Unidades de 500 g 3750
CONSERVA DE DULCE Conservas en almibar (varias frutas) 2 Unidades de 820 g
50 1,64 kg CONSERVA DE SAL conservas en sal (varias verdurns) 4 Unidad
de 400 g 50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL Orégano 1 Unidad de 100 g 100 1,5 kg
Albaca 1 Unidad de 100 g 100 Eneldo | Unidad de 100 g 100 Sabila | Unidad de 100
2 100 Tomillo | Unidad de 100 g 100 Citantro | Atado de 100 g 100 Perejit 1 Amdo
de 100 g 100 Laurel | Unidad de 100 g 100 Pimieata en polvo | Fundas de 100 g 100
Pimienta en grano | Fundas de 100 g 100 Achiote | Fundas de [00 g 100 Linazs |
Fundas de 100 g 100 Comino en polvo | Fundas de 100 g 100 Comino en grano |
Fundas de 100 g 100 Ajo en polvo | Fundas de 100 g 100 ESPECTAS DE DULCE
Pimienta dulce | Fundas de 100 g 100 1,2 kg Anis de pan | Atado de 100 g 100 Anis
estrellado | Atado de 100 g 100 Clavo de olor | Arado de 100 ¢ 100 Hierba buena |
Atado de 100 g 100 Manzanills | Atado de 100 ¢ 100 Cedrén 1 Atado de 100 g 100
Menta | Atado de 100 g 100 Hierba luisa | Atado de 100 g 100 Orehata | Atado de
100 g 100 Canela | Fundas de 100 g 100 Guayusa | Fundas de 100 g 100 SALSAS
Salsa de tomate 2 Unidades de S50 g 1100 2,3 kg Mayonesa 3 Unidades de 400 g
1200 TOTAL KILOGRAMOS 41,99 kg MERMELADAS ¥ MELES Mermeladas
Varios sabores 7 unidades de 360 ml 2500 2,52 | Miel de abeja 1 unidad de | litro
1000 1 | TOTAL LITROS 3,52 | ELABORADO POR SERCOP, 2016 La canasta

deberii estar compuesta por al menos: « I tipo chocolale (7.5 kg) 1 tipo de
endulzante (18.75kg) I tipo de café (7,5 kg) 2 1ipo de salsas (2 litros)
Mermeladas v mieles (3,52 litros) - | tipa de conservas dulces (1,64 kg)

| tipo de conserva de sal (1,6 kg) 5 tipos de especins de sal (1,5 kg)

5 tipos de especias de dulee (1,2 kg) Considerando que las canastas se
encuentran elaboradas para el consumo estimado de 30 personas; [s capacidad
mixima de produccin de canastas al mes son 20 y su niimers minimo e de 2
C al mes; id do como grupo etario o las personas mayores de |8 afos.
Pary grupos ewrios de menor edad se podri realizar compras minimas desde |
canastas por mes. El proveedor entregand al menos un producto que se encuentre
dentro de una misma clasificacion. Par los productos de especins dulces y de sal, se
centrogarin al menos 5 tipos do especias de cada grupo, no obstante ¢l tipo de
productos se determinarin previo scuerdo con ln entided contratante.

- PLAZO DE ENTREGA: La entrega se realizard mensunlmente. El plazo de
entrega, comenzard 4 correr a partir de la formalizacion de ls orden de compra, segin
cronograma establecido de mutuo scuerdo entre [a entidad contratante y el proveedor
Para ¢l efecto, ¢l plazo entre cada entrega del producto, serd de minimo 7 dias, salvo
condiciones de caso fortuilo o fuerza mayar, como eventos, desastres o fendmenas

les imprevistos, de conformidad con lo que minda Art. 30 del Coddigo Civil, A
fin de cerciorarse en la idod de ga parcial la entidad contratante previo a

ibir el acta de ga: peidn, se pesard los productos recibidos por ¢l
proveedor a fin de verificar que se compla con el peso requerido. En el caso de que se
comprobare que el peso es menor de lo que debin haber entregado, se dejari
[ ia en ¢l acla 1 peidn, el pr dor debera completar el peso total
contratado previo a lo suscripeion del acta gi-recepeion definitiva

- REQUISISTOS MINIMOS: Todos los productos que integran esta canasta
deberin formar parte de la Economia Popular y Solidaria y-contar con ¢l debido
registro sanitario vigente, a excepeion de las especias dulces y de sal que deberdn ser
cultivadas bajo sistemas de produccién amigables con ¢l medioambi y bajo
Normas de Buenas Pricticas Agricolas. Conforme o la Resolucién ARCSA-DE-067-
2015-GGG, “Normativa Técnica sanitaria para alimentos procesados, plantas
procesadoras de alimentos, Establecimientos de distribucién, comercializacion,
transporte y establecimi de ali iom colectiva™, La presente ficha aplica
para la adguisicién de prod 1 icios dos que se en los tres
liempos de comida (desayuno, almuerzo y mérienda) v colaciones.

= CALIDAD: A fin de garantizar Iz buena calidod ¢ i wdad de las especias, (sal
o dulce); el proveedor deberd acogerse a las rece daci pl dus en el
pl dns en el Manual de B Pricticas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o
deberd establecer dentro de Ly organizacion Sistemas participativos de garantia de las
organizaciones.

- TRANSPORTE ¥ LOGISTICA: Se debera cumplir con el Ant. 129 (Medio de
transporte), del capitulo 11 de las Buenas Pricticas de Manufactura, NORMATIVA
TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-
2015-GGG. El proveedor correrd con lodos los gastos de logistica y transporte desde
el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante.,

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=1919130&numdec=4
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CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- Tl
proveedor que desee participar deberd contar con un administrador por cada 300
canastas. El administrador debera presentar: - Certificado de formacion o
capacitacion de al menos 20 horas en higiene y manipulacion de alimentos o
Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos, emitido por el
MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40 horas) o
experiencia (al menos | aiio) en administracién de alimentos y/o logistica de
alimentos y cadenas de distribucion de alimentos (certificado otorgado por
asociaciones o empresas campesinas en ¢l drca de comercializacion de alimentos, u
otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado
con la cntidad contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de productos pura ¢l armado
de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para el armado de canastas ([lujo de
procesos). 4) Revisar que el producto cuente con las caracteristicas requeridas de la
canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas ¢n la presente ficha. Personal
de servicio: El proveedor que desee participar debera contar con 2 personas de
servicio por cada 300 canastas a claborar. El personal de servicio debera contar con:
Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje. higiene y manipulacion de
alimentos de al menos seis meses y presenlar certificado de salud ocupacional
emitido por el MSP para la manipulacion de alimentos o entidades privadas afines. El
personal debera estar puntualmente cuando requiera ¢l administrador de la asociacién
y su jornada laboral dependera del tiempo que s¢ demore cn armar y cmbalar todas
las canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llega al centro de acopio. 2)
Clasificar los alimentos y cmbalar de acuerdo al peso solicitado cn esta ficha. 3)
Pesar los alimentos y armar las canastas 4) Cargar las canaslas en el vehiculo de

distribucién. 5) Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante,

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta procesadora debera tener un area
destinada al almacenamiento del producto, con las siguientes caracteristicas: -
Arca dc almaccnamiento y clasificacion de productos, Esta drca deberé contar con
equipos de refrigeracion para mantener el producto. - Area destinada para
ubicacidn de las gavetas. Las gavetas deberin ser limpiadas cada vez que sean
utilizadas. - Area despacho de productos, csta debera fresca y ventilada. Para
evitar daios ¢l producto no debe exponerse al sol. - El techo. paredes. piso
debera ser liso con la finalidad evitar acumulacién de particulas de polvo y
concentracién de humedad en la infraestructura.
- CALIDAD: A. PRODUCCION PRIMARIA Durante la produccion primaria
¢l proveedor garantizara la reduccion al minimo de 1a contaminacion de leche cruda,
procedente de los animales o del medio ambiente. El proveedor garantizari practicas
ganaderas adccuadas, y que los animales lecheros se mantengan cn adecuado estado
de salud. La procedencia de la leche debera garantizar presencia de buenas practicas
agricolas, veterinarias y de alimentacién de los animales, higiene general adecuada
del personal y ¢l equipo de ordefio, empleo de métodos de ordeiio adecuados. B.
PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE La carga microbizna de la leche debe ser
tan baja como pueda lograrse utilizando las bucnas pricticas de produccion dc la
leche. Se deberd aplicar medidas en el 4mbito de la produccion primaria para reducir
lo mas posible la carga inicial de microorganismos patégenos o que afectan a la
inocuidad y la idoneidad. a fin de proporcionar un margen de seguridad mayor para
preparar la leche de mancra tal que permita a aplicacién de medidas de control
microbiologico de menor rigor que ¢l que de otra forma seria neeesario para asegurar
la inocuidad e idoncidad del producto. C DE LOS PRODUCTOS LECHE La
leche debe tener las siguientes caracteristicas Color. Debe ser blanco
opalescente o ligeramente amarillento (se¢ podmn presenlar \/anacmncs en estas
caracteristicas, en funcion de la raza. [ idn; pero estas no
deben afectar significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas) Olor.
Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios. * Aspecto. Debe
ser homoggénco, libre de materias extrafias. LECHE Y YOGURT Se dara
cumplimiento a NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE
PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (CPE INEN-CPDEX
57:2013). Se dard cumplimiento a la Resolucién ARCSA-DE-042-2015-GGG,
TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA ALIMENTOS PROCESADQOS. En ¢l momento cn que sc presenta a los
consumidores, la leche y sus derivados no debe contener ningan contaminante[1] en
un nivel que ponga ch peligro ¢l estado de a salud piblica Estos productos
presenlaran las siguientes caracleristicas: - La leche y sus derivados deberan
cstar pasteurizados, deberan presentar caracteristicas organolépticas normales, estar
limpios y libres de calostro. No debe ser distribuido en fecha posterior a la que
aparece marcada en el rétulo del envase (no mas de 5 dias después de su
pasteurizacion), « La leche pasteurizada envasada y colocada en ¢l mercado, no
debe ser reprocesada y debe ser vendida en su envase original La leche
pasteurizada debe mantencer la cadena de frio en cl almaccnamicnto, distribucion, y
cxpendio a una temperatura de 40C +- 20C. ¢ Los residuos de medicamentos
veterinarios y sus metabolitos no podrin superar los limites establecidos por el Codex
Alimentario CAC/MLR 2 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus
metabolitos no podran superar los limites establecidos por el Codex Alimentario
CAC/MLR 2. QUESO El queso fresco debe contener un rango de porcentaje
humedad (65-80%) entre semi blando y blando. Las materias primas utilizadas en su
preparacion, deben cumplir con las normas relacionadas al Codex Alimentarius:
Leche pasteurizada Ingredicntes tales como: § Cultivos iniciadores de
bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de aroma. § Cuajo u otras
enzimas coagulantes inocua idéneas. § Cloruro de sodio y/o cloruro de potasio como
suceddneo de la sal. § Las unidades de comeicializacion de este producto deben
cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. §
Se pueden utilizar aditivos permitidos y en las cantidades cspecificadas en la norma
NTE INEN 2074 § Se permite el limite max1mo en contaminantes segun lo que
cestablece cl Codex ali us de ¢ Codex Stan 193-1995
MANTEQUILLA La elaboracion del producto debe cumplir con el Reglamento de
Bucnas Pricticas de Manufactura del Ministerio de Salud. La leche utilizada para la
fabricacion de la mantequilla y de la mantequilla de suero debe cumplir con los
requisitos establecidos en la NTE INEN 9. La crema utilizada para la fabricacién de
la mantequilla y de la mantequilla de sucro debe cumplir con los requisitos
establecidos en la NTE INEN 712, Los residuns de plaguicidas y sus metabolilos. no
deben superar los limites establecidos por ¢l Codex Alimentario CAC/MLR | en su
ultima edicion. Los residuos de medicamentos velerinarios no deben superar los
limites establecidos por el Codex Alimentarius CAC/MLR 2 en su altima edicion.

221
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- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la
formalizacion dc la orden de compra, scgiin cronograma establccido de mutuo
acuerdo entre |a entidad contratante y el proveedor. Para el electo, el plazo entre cada
entrega parcial del producto, sera de minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo
condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fendmenos
naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 del Cédigo Civil. A
fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial s entidad contratante previo a
suseribir el acta de entrega-recepeion parcial, pesard los productos recibidos por el
proveedar a fin de venficar que s¢ cunpla con el peso requerido. En el caso de que s¢
comprucbe gue ¢l peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial,
s¢ dejard constancia en el acta entrega-recepoiin, el proveedor deberd completar el
peso total contratado previo a la suscripcion del acta entrega-recepeion definitiva,
- FORMA'Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provisién del bien se
realizaran con cargo a las partidas presupucstarias de la entidad contratante
generadora de la orden de compra en délares de los Estados Unidos de Norteamérica;
los que seran realizados despues de In suscripeion del acta de entrega recepcidn (total
o parcial), y a la que se debe adjuntar también, copia simple dé la orden de compra y
la factura emitida por el proveedur. De ser el caso, se realizardn pagos parciales.
segun el cronograma de entregas parciales, cstablecido por mutuo acuerdo entre la
entidad contratante y el proveedor.
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha
técnica podrén hacerlo a través de persona natural o juridica, en la figura de micro o
pequenas empresas; o de forma asociada ba_]o la figura de Asociaciones de
Prod , Coop as de Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcio,
que formen parte de la Agricultura Familiar Campesina. Los proveedores que deseen
participar en esta ficha Wenica podrdn hacerlo a través de persona juridica, en la
figura de microcmpresas (de 2 hasta 9 empleados) o pequeiias cmpresas (de 10 hasta
49 empleados); o de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores,
Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen
parte de la Agricultura Familiar Campesina. Las micro y pequefias empresas deberan
garantizar a sus empleados todos los beneficios de ley respecto a la Normativa
Laboral vigente. Para consorcios se solicitara los documentos habilitantes que
faculten esta forma de asociatividad. El cdlculo de la capacidad méxima se elabora
tomanda en cuenta ¢l peso promedio, ¢l aporte calérico y las porciones de licteos v
sus derivados mis comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas
para los tiempos de comida de desayuno, necesirias para completar una dieta de 2000
kilocalorfas diarins. TABLA | DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE
INGESTA DE LACTEOS SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
KCALDIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A
INGERIRSE DURANTE EL DA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO
SUGERIDA DE LACTEOS /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 3 COLACION
5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 0 COLACION 5% 100 3000 0
MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 3 (1) Cuadro referencial,
En cl caso de no existir las diferentes categorias pura tiempo de comida dicho
porcentaje de alimento se compensara dentro de las otras categorias de llcmpo de
comida. (2)Una porcion de leche/yogurt equivale a 200 gramos. Una porcion de
queso equivale a 30 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la labla 2 se
muestra ¢l porcentaje de aporte caldrico de lacteos (leche/yogurt, queso y
mantequilla) a la dieta con el 10,71% del total de los alimentos que se consume en el
dia, en su tiempo de comida (desayuno, generando un aporte calérico de 214,29
kilocalorias al dia; es decir 6428,57 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE
DE LACTEOS POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DiA Y AL MES
DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total porciones/dia total %
alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE PORCION APORTE LACTEO/DERIVADOS 3 10,71% 0 0%
00% 0 0% 3 10,71% ENERGIA/DIA 214,29 kcal/dia 0 0 0 214,29 kcal/dia
ENERGIA/MES 6428,57 kcal/dia 0 0 0 6428,57 keal/dia ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 3. Se muestran los productos que integran esta canasta, los
produclos son irremplazables y deben estar presentes siempre en cada entrega, en el
peso y volumen indicado. TABLA 1. LISTADO DE LACTEQS/ DERIVADOS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO OPCION PESO PROMEDIO
PORCION (gramos) Energia (kcal) 100gramos Encrgia en funcién del peso de la
porcién (Kcal) TOTAL PORCION TOTAL PESO TOTAL GRAMOS UNIDAD
LECHE/YOGURT LECHE DE VACA PASTEURIZADA 200 60 120 20 4000 (m!) 6
liros YOGURT 200 99 198 10 2000 (ml) QUESOS/ QUESO FRESCO 30 264 79,2 6
180(g) 400 gramos MANTEQUILLA QUESO DE COMIDA 30 299 89,7 6 170 (g)
MANTEQUILLA 50 740 37 10 50 (g) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucién del Servicio Nacional de
Contratacién Piblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 dcl 6 dc julio dcl 2015, en
donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION
DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O
CULTIVADOS EN EL ECUADOR”, especificamente cn ¢l Art 1.- Ambito de
aplicacidn y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador. La canasta de
lécteos debe cumplir con los siguientes requisitos: de 180 gramos de queso fresco de
mesa, 170 gramos de queso de comida, S0 gramos de mantequilla, 4 litros de leche y
2 litros de yogurt, como sc muestra en la tabla 4. TABLA 4. COMPOSICION DE
UNA CANASTA DE LACTEOS CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO
TOTAL UNIDAD LECHE 4 litros YOGURT 2 litros QUESOS 350 gramos
MANTEQUILLA 50 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION
PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el nimero de canastas que
sc requieren de forma mensual, la entidad contratante deberd definir ¢l nimero de
personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el namero de
canastas que se requieren por mes. El niimero minimo a adquirir es de 50 canastas al
mes, considerando como grupo etario & las personas mayares de 18 aiios. Para grupos
de menor edad s¢ podri realizar compras mini desde [0 por mes, para lo
cual s adjunta ¢l siguiente cundro referencial con lus porciones y aporie caldrico
sugerido para cadn grupo etario. TABLA S, APORTE CALORICO Y PORCION DE
LACTEOS SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a4 aiios 1500 150 ml. 2 5 a 7 afios 1750 200 ml. 2 & a 10 afios 1900
200 ml. 1 11 a 14 afios 2300 200 ml, | 15 a 17 aitos 2500 250 ml. 0,5 Adulto 2000
200 ml. 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016 Para las instiluciones que cuenten con
nutricionista o tengan definido el nimero de canastas segiin su necesidad
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institucional, podrin planificar las compras segiin sus requerimientos particulares; In
tubla No. 5 servird de guia para el calculo de canastas segin grupo etario, pero salo es
referencial. CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA La capacidad productiva
por Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacidn, Centros de
Acopio yio Consorcios, seri de 300 canastas al mes. Se dard prioridad a las
organizaciones que realicen su produccion pecunria libre de productos quimicos,
hormonales y demis productos restringidos (nomas sanitacias vigentes), extendiendo
su cupo de hasta 350 al mes, siempre y d con certificacion de
alguna entidad piblica o privada que avale cste tipo de produccion. El proveedor se
compromete a entregar su producto cn el drea local de su domicilio; no obstante cl
proveedor podrd escoger ¢l drea de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segin
su capacidad productiva.
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos -PRODUCTOS LACTEQS Y
DERIVADOS, destinados para la preparacion del tiempo de comida (desayuno),
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caléricas de 2000
kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias al mes. Cada canasta
deberd contener: 350 gramos de queso fresco pasteurizado, 50 gramos de
mantequilla, 4 litros de leche pasteurizada y 2 litros de yogure

PRECIO DE ADHESION: USD, 13,05 por cada canasta de productos lacteos:
330 gramos de queso pasteurizado (fresco y/o comida), 50 gramos de mantequilla, 4
litros de leche pasteurizada y 2 litros de yogurt; incluido transparte al lugar acordado
con la Entidad Contratante (EI precio no incluye IVA),
- REQUISITOS ESPECIFICOS: LECHE ENTERA PASTEURIZADA Requisitos
fisicos y quimicos (Leche entera pasteurizada) TABLA 7, REQUISITOS FISICOS Y
QUIMICOS (LECHE ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX METODO
DE ENSAYO Densidad relativa NTE INEN 11 a 150C - 1,029 1,033 a 200C - 1,028
1,032 Contenido de grasa % 3 - NTE INEN 12 (fraccion de masa) Acidez titulable,
expresada como 4cido lictico % 0,13 0,18 NTE INEN 13 (fraccion de masa) Sélidos
totales % 11,3 - NTE INEN 1[4 (fraccion de masa) Solidos no grasos % 8,3 - -
(fraccidn de masa) Ceniza % 0,65 0,8 NTE INEN (4 (fraccion de masa) Punto de
congelacién oC -0,536 -0,512 NTE INEN 15 oH -0,555 -0.53 Proteinas % 2,9 - NTE
INEN 16 (fraccién de masa) Ensayo de fosfatesus - Negativo NTE INEN 19 Ensayo
de Peroxidosa - Positivo NTE INEN 2334 Presencin de consarvantes - Negativo NTE
INEN 1500 Presencia de neutralizantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de
adulterantes - Negativo NTE INEN [500 Grasa vegetal - Negativo NTE INEN 1500
Sucero de leche - Negativo NTE INEN 2401 Residuos de medicamentos veterinarios
Ug/l - LMR establecidos en el CODEX Alimentarius CAC/MLR 2 Los establecidos
en el compendio de métodos de anilisis identificados como idéneos para respaldar las
MLR DEL codex Reaceion de estabilidad protcica (prucba de alcohol) No se
coagulari por la adicién de un volumen igual de alcohol neutro 68 % en peso o 75 %
en volumen. NTE INEN 1500 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN
10:2012 Requisitos microbiolégicos para la leche TABLA 8. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE REQUISITOS n m M ¢ METODO DE
ENSAYO R > de microorgani mesofilos, UFC/cm3 5 30 000 50 000 |
NTE INEN | 529-5 Recuento de coliformes, UFC/em3 5 < 1 10 | AOACY91.14
Deteceidn de Listeria monocytogencs /25 g 5 0 - 0 [SO 11290-1 Deteccion de
Salmonella /25 g 5 0 - - NTE INEN 1529-15 Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5
<10- 0 AOAC 991.14 n = Niimero de mucstras a examinar. m = indice maximo
permisible para identificar nivel de buena calidad M = Indice médximo permisible
para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Namero de muestras permisibles con
resultados entre m y M. FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012
Limite maximo de contaminantes TABLA 9. LIMITES MAXIMOS PARA
CONTAMINANTES REQUISITO LIMITE MAXIMO (LM) METODO DE
ENSAYO Plomo, mg/kg 0,02 1SO/TS 6733 Aflatoxina M1, ug/kg 0,5 SO 14674
FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 QUESO FRESCO
Requisitos fisicoquimicos TABLA 10. REQUISITOS FISICOQUIMICOS
REQUISITO MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO Grasa lictea en extracto
scco, % (m/m) 25 - NTE INEN 63 Extracto scco Segin ¢ contenido de grasa en el
extracto seco, de acuerdo a la siguiente tabla NTE INEN 64 Contenido de grasa en
extracto seco (m/m) Contenido dc extracto seco minimo correspondiente (m/m)
>20,0% < 30,0 % 28,00% FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN
2620:2012 Requisitos microbiologicos TABLA 11. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE REQUISITOS n m M ¢ METODO DE
ENSAYO Enterobacterias, UFC/g 5 2x102 103 | NTE INEN | 529-13 Recuenlo de
Escherichia coti, UFC/g 5< 10 10 | NTE INEN 1 529-8 Staphylococus aurcus
UFC/g 510 103 | NTE INEN | 529-14 Listcria monocytogenes / 25 g 5 ausencia -
ISO 11290-1 Salmonella en 25 g 5 ausencia ausencia O NTE INEN | 529-15n =
Numero de muestras a examinar. m = [ndice maximo permisible para identificar nivel
de buena calidad M = Indice méximo permisible para identificar nivel aceptable de
calidad ¢ = Namcro de muestras permisibles con resultados entre m y M. FUENTE:
Normi Téenica Feuatoriana. NTE TNEN 2620:2012 MANTEQUILLA Requisiton
fisicoquimicos paia 1 juillas TABLA 12. REQUISITOS FISICOQUIMICOS
PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS MIN MAX % METODO DE ENSAYO
Contenido de grasa, % (m/m) 80 --- NTE INEN 165 Extracto seco magro de la leche
% (m/m) 1) --- 2 NTEINEN 14 Humedad, % (m/m) --- 16 NTE INEN 164 FUENTE:
Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 161:2011 Requisitos de la grasa par
manicquillas TABLA 3. REQUISITOS DE GRASA PARA MANTEQUILLAS
REQUISITOS MINIMO MAXIMO METONO DE ENSAYO Indice de refraccion
400C 1,452 8 1,456 5 NTE INEN 166 Indice de yodo. cg/g 26 45 NTEINEN 167
Indice de Reicher-Meissi, em3/g 24 32 NTE INEN 168 Indice de Polenske, em3/g 1
3,6 NTE INEN 168 Indice de saponificacion, mg/g 218 234 NTE INEN 69
FULENTL: Norma Técnica Ecuatoriana. NTLE INEN 161:2011 Requisitos
microbioldgicos para las mantequillas TABLA 14. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS n m M ¢ METODO
DE ENSAYO Recuento de acrobios Mesofilos *UFC/g 5 104 105 2 NTE INEN
1529-5 E. coli UFC/g 5 <10 -— -- NTE INEN 1529-8 Enterobacterias. UFC/g 5 10
102 3 NTE INEN 1529-13 Staphylococcus aurcus UFC/g 5 < 10 -—- - NTE INEN
1529-14 Salmonella, 25 g 5 ausencia - -- NTE INEN 1529-15 *Excepto para
mantequillas fermentadas con cultivos bacterianos FUENTE: Norma Técnica
Ecuatoriana. NTE INEN 161:201! En dondc: n = Namero de muestras a examinar, m
= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad M = Indice
maximo pernisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Namero de
muesiras permisibles con resullados entre my M
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- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS
TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS
PRODUCTOS LACTEOS (CPE INEN-CPDEX 57:2013)
- REQUISISTOS MINIMOS: A.  PRODUCCION PRIMARIA El ganado
bovino en la produccion primana deberd contar con Copia del certificado
original de vacunacitn de Ficbre Aftosa con los datos del productor, B,
PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE Segiin Acuerdo Ministerial 2013
(MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamento de control y regulacién de la cadena de
produccién de la leche y sus derivados, (Capitulo VII: de las plantas procesadoras de
leche y sus derivados), se deberd cumplir con los siguientes requisitos: - Todas
las plantas de procesamiento de leche y sus derivados contardn con el permiso de
funcionamiento otorgado por ¢l Ministerio de Salud Publica a través de sus
organismos compelentes de conformidad con lo establecido en In Ley Orgdnics de la
salud. - Todas las plantas de procesamiento de leehe y sus derivados cumplirin
las disposiciones eslablecidas en el Reglamento de Buenns Pricticas de Manufactura
de alimentos Procesados y fa Regulacion Sanitaria de Alimentos. El monitoreo de su
cumplimiento serd resp bilidad del Ministerio de Salud Publica a ravés de los
organismos competentes. - Las industrias licteas, sean estas, micro, pequefia,
medianas y/o grandes empresas, deberdn informar mensualmente al MAGAP, sobre
el pago por litro de leche al produclor en finca y la comuna de proveedores. Todos los
productos que integran esta canasta deberdn contar su respectiva registro sanitario y
deberdn cumplir los siguientes requisitos minimos: C.  DE LOS PRODUCTOS
LECHE Y YOGURT - Se debe dar cumplimiento a los requisitos fisicos,
quimicos, microbiolégicos y de contaminantes establecidos en la norma NTE INEN
10:2012, los mismos que se anotan en el numeral 16 de la presente ficha, QUESO

Se debe dar plimiento a los requisitos fisicos, quimicos, microbiologicos y
de contaminantes establecidos en la norma NTE INEN 065, los mismos que se anotan
en el numeral 16 de la presente ficha. MANTEQUILLA - Se debe dar

plimicnto a los requisitos tisicoquimicos, de grasa y microbioldgicos establecidos
en la norma NTE INEN 161:2011, MANTEQUILLAS, los mismos que se anotan en
el numeral 16 de la presente ficha.

ENVASADO: LECHE/YOGURT: Debe ser envasadn y comerciulizady en
recipientes de materinl aprobado por la autaridad sanitaria compatente, estar provistos
de cierres herméticos ¢ inviolables, limpios, libres de desperfectos, garantizar la
completa proteccitn de su contenido de agentes externas y no alterar los
isticas Iépticas y fisico-quimicas de! producto. QUESO Debe

F en T herméti cerrados, que aseguren la adecuada
conservacion y calidad del producto. El producto debe acondicionarse en envases
cuyo material, en contacto con ¢l producto, sca resistente a su accion y no altere las
caracteristicas organolépticas del mismo. El embalaje debe hacerse en condiciones
que mantenga las carncteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante el
almacenamiento, ransporte v expendio. MANTEQUILLA Las mantequillas deben
expenderse en Ep , ¥ herméticamente cerrados, que aseguren la
adecuadn conservacion y calidad del producto. Las mantequillas deben
acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el producto, sea resistente a
su accién y no altere las cameteristicas organolépticas del mismo. El embalaje debe
hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y sseguren su
inocuidad durante ¢l almacenamiento, transporte y expendio Las gavelns utilizadas
deberdn ser exclugivamente para el ranspone de los alimentos
- ALMACENADO: Se debe cumplir con el requerimiento de la temperatura de Ja
cadena de frio como consta en la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO
PARA ALMACENADO Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS Y SUS
DERIVADOS PRODUCTO REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA
DURACTON DE CONSERVA DURACION DE CONSERVA oC dias dias Leche
eptern a4 - -yogurt2a 55 p [0 - Mantcquilln 4 2.6 14 a 21 240 Quesos Frescos O
452 - Quesos Blandos 0a 2 - - Quesos Duros 0 S - - FUENTE: Dominguez.
2009. Recomendaciones para I conservacion v transporte de alimentos perecederos
- PRESENTACION: Gaveta Plistica de Calado Total de Polictileno de alta
dentsidad nueva, de di i Hem x 36 cm x 30 em, con un peso aproximado de
2.2 kg (vacis) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando nsi
un peso minimo de 16,66 kg por gaveta lena. Las gavetas destinadas al transporte de
li 1 seriin de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que debera
garantizar ¢l buen uso de las mismas, ¢s decir que éstas no podriin ser empleadas pam
scciones ajents a ln del transg de ali 5. En adicion el p dor deberd
fomar en cucnta las recomendaciones y documentos que proporcionc la Entidad
Contramante referente al uso de las gavetas. Segiin el niimero de canastas que requicra
la entidad contrutante, la entidad definird ¢! tipo de envasado para los alimentos
correspondienles a esta ficha. El proveedor debera entregar sus productos solo en las
gavetas segun como se especifica en esta ficha.
- LOGISTICA Y TRANSPORTE: El proveedor correra con todos los gastos de
logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad
contratante. Se cumplird con la cadena de frio establecido en el numeral |1
“almaccnado” y sc adaptara a los siguientes requerimientos de logistica y transportc.
Segin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamento de
congrol y regulncion de la cadena de produccién de la leche y sus derivados, (Capitulo
VII: de las plantas procesadoras de leche y sus derivados), el transporte hasta el punto
de ventn debent cumplir con las condicioncs minimas en funcién de la naturaleza del
producto. Deberd estar en condiciones para mantener temperaturas optimas que
aseguren el mantenimiento de su calidad ¢ inocuidad: - Productos pasteurizados:
40C+/-20C. - Queso pasta blanda (tresco) 4 a 8 oC. Los vehiculos empleados
para ¢l transporte deben ser cerrados, con refrigeracién. Debera tener en cuenta las
recomendaciones sefaladas en el Cédigo de Prictica Ecuatoriana CPE-INEN-
CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberan cumplir las siguientes

4

ex

caracteristicas: - Las paredes. Jos suelos y los techos estén hechos de un material
apropiado y resigtente a ln corrosion, con superficies lisas ¢ impermeables. - Los
suelos estardn dotados de un si de drenaje idaneo; dotada de un equipo de

refrigeracion, para mantenér los productos licteos refrigerados durante ¢l transporie a
una temperatura lo mas proxima a 0°C. El proveedor garantizari que ls carga de
productos np s¢ contamine por alores provenientes de envios anteriores o cargas
incompatibles; residuos Wxicos de sustanciss quimicas o animales; que
aniden en el vehiculo; restos de productos agricolas en pudricion y desperdicios que
obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del nirc situados en el suelo del
vehiculo. Se debera respetar las rec daci en ¢l embalaje y apilami de los
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alimentos. El proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde ¢l
lugar de acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contratante.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La enlidad contratante definira la procedencia para
la entrega de un anticipo, el cusl podri ser de hasta 50% del total del valor de la
orden de compro. En caso de realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen
usa de anticipo por un valor equivalente al 100% del valor recibido por este concepto.
El proveedor presentand una garantia de fiel cumplimiento de fa orden de compra, si
Ia cunntia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente
0,000002 por el presupucsto inicial del Estado del comespondiente cjercicio
econdmico, esta garuntia se rendied por un valor igual al 5% del monto total de ta
orden de compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafios o
altcraciones por embalajc, manipulacion, mala calidad de la materia prima o
componentes empleados en su produccion. - El proveedor firmara una carta de
compromiso de canjc de los productos que sc encuentren cn mal estado o-deterioro,
como por ejemplo plagas, pudrician o lovicidad en el empleo de plaguicidas,
Lu Entidad Contratante dejard constancin del mal estado o deterioro del producto en
el actn di entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo v s¢ proceda con cl
cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar el
camplimiento de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que
lo= coslos de estay verilicaciones senin cublertos por lo Entidad Contratanie
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientos en lox tiempos de entrega (sin justificacidn),
seiialados por la Entidad Contratante Por retraso en ia entrega del producto se
aplicara una multa de! 0,5 % diario del valor a facturar correspondicnte al producto
no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencin
cn cl incumplimicnto, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio
y documentos de respaldo, de este hecho; con ¢l fin de realizar la exclusién del
proveedor del Catlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra
En ¢l caso de que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra cn su
totalidad, la entidad contratante dara por terminado la orden de compra y notificar al
SERCOP a fin dc que lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso de
enlrega establecido en la orden de compra Si el proveedor ha incumplido lo
contemplado en &l parrafo dltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una multa
del 0.2 % del valor total de ln orden de compra, considerindose como peso maximo
de incumplimiento de hasta 0,5 kilogromos del wotal de la orden de compra. Emplear
Productos de uso veterinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a
su vez se encuentren mal ulilizados o se encuentren trazas en el producto Se solicitard
el cambio del lote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la
Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediantc oficio y documentos de
respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo
Incumptimientos dc requisitos minimos de la ficha Si se determina que los alimentos
no plen con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrara
una multa cquivalentc al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera
notiticada al proveedor por cl administrador de la Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
di oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catalogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones de entrega en gavetas,
transportc y logistica e infracstructura Si sc determina que los alimentos no han sido
eniregados en la presente ficha, se cobrard una mulla equivalente al 0,2 % del valor
total de la entrega parcial, la cual serd nolificada al proveedor por el administrador de
la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y
solicstari la suspension del Catlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la
conlormacion de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina
que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tipos requeridos en
esta ficha. se cobrard una multa equivalentc al 0.5 % del valor total de la entrega
parcial, la cual sera notificada al proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia. la Entidad Contratante
notificara al SERCOP, medi oficio y dc s de respaldo; y solicitara la
suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la norma HIGIENE
PARA PRODUCTOS LACTOES (CPE INEN-CODEX 57:2013). En caso de
reincidencia, la entidad contratante solicitard a la Direccion Provincial del MAGAP
(entidad rectora) la verificacion del incumplimicnto de esta norma (¢n un maximo de
dos dias de entregado el producto); en caso de que se verifique este incumplimiento,
La cntidad contratante contando con ¢l Informe emitido por el MAGAP notificard al
SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del catilogo,

Subtogal 2.503,1800
tropuoste alb valor agregade (854 0,0000
Total 2.503,1800

NMeuners de Hems 48
Totul de o rden 2.503,1800
Fecha de Impresién: viernes 23 de octubre de 2020, 21:16:22
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